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م مناسب در گسترش موفق سطح زیـر کشـت ارقاو انتخاب بومی  هاي   ژنوتیپبه اهمیت شناسایی با توجه 
روغنی و کنسروي برگزیده و سازگار با شرایط اقلیمی  هاي   ژنوتیپارزیابی جهت  حاضردرختان زیتون، بررسی 

 آباد   مجموعه هاشم درژنوتیپ  24بر روي تکرار  سهانجام شد. آزمایش در قالب طرح کاملاً تصادفی با  گرگان
المللی روغن زیتون و درصد    شاخص رسیدگی میوه با روش پیشنهادي شوراي بین .شدم انجااستان گلستان  در

گیري شدند. براي بررسی کیفیت از روغن حاصل از سانتریفیوژ استفاده گردیـد.  روغن به وسیله سوکسله اندازه
غـن و درصد روغن انتخاب و از نظـر خصوصـیات فیزیکوشـیمیایی رو ترین بیششش ژنوتیپ برتر بر اساس 

 به ترتیب دروزن میوه  ترین و کم ترین بیش نتایج نشان داد کهدرصد اسیدهاي چرب مورد بررسی قرار گرفتند. 
و  E11 هـاي   ژنوتیپبـود.  I7مربوط به ژنوتیپ  میوه . بالاترین درصد گوشتمشاهده شد E6و  I7 هاي   ژنوتیپ

D5  ترین اسیدیته مربوط بـه ژنوتیـپ    کم. لید کردندرا توتر  وخشک  مادهدرصد روغن در  ترین بیشبه ترتیب
B7 ترین پراکسید مربوط به ژنوتیپ    و کمE11  بود. ژنوتیپF1  و بعد از آنE11  ترکیبات داراي بالاترین میزان

تـرین    داراي کـم F9ژنوتیـپ ، کاروتنوئیـدهاو  داراي بالاترین میزان کلروفیـل  A10روغن بودند. ژنوتیپ  فنلی
. بالاترین میـزان اسـید را نشان داد K270ترین شاخص    کم A10و بعد از آن ژنوتیپ   K270و  K232شاخص 

ترین میـزان اسـید پالمتیـک    داراي کم B7ژنوتیپ  و A10ترین اسید لینولئیک مربوط به ژنوتیپ    اولئیک و پایین
تـر    سروي براي مطالعـات بـیشهشت ژنوتیپ کن با توجه به وزن میوه، درصد گوشت و کروي بودن میوه،بود. 

، بـالاترین میـزان هابالاترین میـزان فلاونوئیـد I7برگزیده کنسروي ژنوتیپ  هاي   ژنوتیپاز میان انتخاب شدند. 
هاي حاصل،    میزان آنتوسیانین را دارا بود. طبق بررسی ترین بیشو  ها اکسیدان آنتیمیزان  ترین بیش، یفنلترکیبات 
و  F10دومنظـوره  هـاي   ژنوتیپو بهترین  I7، بهترین ژنوتیپ کنسروي  E11و A10روغنی  هاي   ژنوتیپبهترین 

B7 تعیین شدند.  
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علت داشـتن  زیتون به ).Ebdali et al., 2012( شود   می
هاي    روغنی بسیار مطلوب و مرغوب در بین سایر دانه

. طبق توصیه برخوردار استاي    جایگاه ویژهاز روغنی 
ترکیـب اسـیدهاي  تاس بهترسازمان بهداشت جهانی، 

 چـرب اسیدهاي درصد 50 شامل چرب رژیم غذایی
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 تر   کم و غیراشباع تک چرب اسیدهاي درصد 40اشباع، 

باشـد. از  چند غیراشـباع چرب درصد اسیدهاي 10 از
 ،را داراسـت ترکیـب بهتـرین زیتون روغن این لحاظ،

طـور  مناسـب، بـه چربـی ترکیب داشتن بر علاوه زیرا
 باشد میاي   و ویتامین ها اکسیدان   آنتی از سرشار طبیعی،

)Sadeghy, 2002 .(  
 بالا اولئیک اسید داراي زیتون روغن آنجایی که از

به  نسبت روغن این ،زیادي است فنلی ترکیبات نیز و
 ,Fahim Danesh( باشد می مقاوم بسیار اتواکسیداسیون

همچنین ترکیبات فنلی به عنوان منبع فعالیت  ).2001
اي و عمر ي تغذیهسیدانی در روغن زیتون، پایهاکآنتی

و  Lavelli, 2002 .(Arsalanمفید این روغن هستند (
) روغن زیتون فرابکر رقم ساریولاك 2013همکاران (

 کمیتدر سه منطقه آنتالیا، کارامان و مرسین را از نظر 
-و کیفیت (پایداري اکسیداتیو، طعم و خواص تغذیه

هاي چرب، اسیدیته، اي، ارزش پراکسید، اسید
کردند و  بررسیکلروفیل، کارتنوئید و ترکیبات فنلی) 

گیري شده در مناطق مختلف در بیشتر صفات اندازه
  د. نمودنداري مشاهده تفاوت معنی

ترین عامل در کیفیـت نهـایی میـوه و روغـن    مهم
. خصوصـیات روغـن زیتـون، باشد میرقم زیتون نوع 

اسـتخراج روغـن همگـی میزان آن در میوه و بازدهی 
روغـن  . ترکیـبگیرنـد قـرار میرقـم نوع تحت تأثیر 

 متفـاوت قابل تـوجهی طور به مختلف ارقام در زیتون

 رقـم هـر در میـوه نمو و رشد دوره طول در اما ،است

 Farhang طبق نتایج ).,Fedeli 1977است ( ثابت نسبتاً

Dost ) ترین درصد    و کم ترین بیش ،)2014و همکاران
هـاي ارقـام روغنـی    ن به ترتیب مربوط به نمونـهروغ

. بـــوددرصـــد)  75/18درصـــد) و مـــاري ( 75/28(
کـه بـه دلیـل یکسـان  تحقیقات فوق نشان داده است

بودن مکان کاشت، شـرایط آب و هـوایی و فصـل در 
ارقام مورد مطالعه، اختلاف در درصد روغن به علـت 

 چـرب اسید . ترکیبباشد میها    تفاوت در ژنتیک رقم

 رقـم نـوع حسـب بـر روغـن مختلـف هاي نمونه در

همچنـین،  ).Firestone et al., 1998( متفـاوت اسـت
ــادي  ــت زی ــی از اهمی ــات فنل ــون در ترکیب ــوه زیت می

هاي مهمی از قبیل رنگ،    و مسئول ویژگی ندبرخوردار
اکسـیدانی    )، ظرفیت آنتیMarsilio et al., 2001طعم (

)Ben Osman et al., 2009( فعالیت ضد میکروبـی و 
)Sousa et al., 2006( روغـن زیتـون رنگ. باشند   می 

 و کاروتنوئیـدها رنگدانـه گـروه داراي دو طبیعـی

 طبی کلروفیل فواید اخیر . تحقیقاتباشد می ها   کلروفیل

 جداسازي ترکیبات در کلروفیل . رنگدانهکند میثابت 

 کنـد میایفـا  مـوثري بسـیار نقش از بدن سمی و مضر
)Mateos and Garcia-Mesa, 2006(. 

 جدید هايرقم از استفاده با زیتون کشت توسعه
 محصول تولید بارده، زود و بالا عملکرد پتانسیل با

 کیفیت بودن دارا و مکانیکی برداشت قابلیت دست،یک
 تشخیص و شناسایی مستلزم کنسرو، و روغن بالاي

 غیربومی و بومی نژادگان و هارقم هویت صحیح
 در ).Ozkaya, 2006( باشدمی منطقه در موجود

مجموعه مناسب، انتخاب ارقام جهت نوین کاريزیتون
 و آفات مقاومت به بودن، پربار نظیر صفات از اي

کیفیت  زیاد، روغن میزان طبیعی، نامساعد شرایط
 بالاي نسبت و مناسب شکل و اندازه روغن، خوب

 .باشدمی اهمیت حائز به هسته گوشت

توجه به آب و هواي مناسب گرگان براي کشت با 
تـرین عوامـل در گسـترش    زیتون و از آنجایی که مهم

موفق سطح زیر کشت زیتون، شناسایی و انتخاب رقم 
، معرفی رقم یـا ارقـام باشد میمناسب براي هر منطقه 

براي این منطقـه ضـروري  و کنسروي روغنیسازگار 
زیتـون در  است. با توجه به افزایش سطح زیر کشـت

سال اخیر و از آنجایی که عـدم توجـه بـه کشـت  20
م براي هـر منطقـه سـبب بـروز خسـارات ارقابهترین 
ناپذیر به باغـداران و در نهایـت اقتصـاد کشـور    جبران

خواهد شـد، شناسـایی دقیـق ارقـام بـومی کـه داراي 
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 ضـروريهستند و میوه بهترین کیفیت و کمیت روغن 
و  انتخـاباین پـژوهش از  هدف ،از این رو. باشد می

 خصوصـیات بررسی و پرروغن هاي   ژنوتیپشناسایی 
و همچنـین انتخـاب  هـا   آن روغـن کیفیت و شیمیایی

 هــا از نظــر خصوصــیات کنســروي   بهتــرین ژنوتیــپ
امیدبخش و سازگار براي کشـت  هاي   ژنوتیپعنوان  به

  بود.در شرایط محیطی گرگان 
  

   ها   مواد و روش
در سال زراعی  حاضربررسی  آزمایش: زمان و مکان

 10آباد (واقع در    در ایستگاه تحقیقات هاشم 93-1392
 36کیلومتري شـهر گرگـان) بـا موقعیـت جغرافیـایی 

دقیقـه عـرض  16درجـه و  37دقیقه الـی 29درجه و 
 52درجه و  54دقیقه الی  14درجه و  54شمالی و نیز 

ریـا در متر از سـطح د150دقیقه طول شرقی و ارتفاع 
ایـن مجموعـه  هـاي   ژنوتیپاستان گلستان انجام شد. 

آوري شده    از مناطق مختلف جمعسال پیش  30حدود 
هر ژنوتیـپ بـا  اي برخوردارند.   العاده ت فوقو از اهمی

بـه منظـور  یک حرف و شماره مشخص شده اسـت.
ــن ــین درصــد روغ ــه ،تعی ــري از    نمون ــپ  24گی ژنوتی

مطـابق بـا منتشر نشـده) پرمحصول (سیفی، اطلاعات 
میـوه هـا بـه صـورت  .هاي استاندارد انجام شد   روش

هـا از جملـه وزن  تصادفی برداشت و خصوصیات آن
میوه، کروي بودن و درصد گوشـت بررسـی گردیـد. 
ــوه، از روش  ــیدگی می ــاخص رس ــبه ش ــراي محاس ب

المللی روغن زیتـون بـر اسـاس    شوراي بینپیشنهادي 
 et al., 2007( شد   استفاده عدد میوه  100سنجش رنگ 

Baccouri(.   
گیـري    انـدازه بـراي استخراج و تعیین درصد روغن:

بـه روش و حـلال هگـزان روغن از سوکسـله درصد 
Baccouri ) در ادامـه  ) استفاده شـد.2007و همکاران

سـازي    براي بررسی کیفیت روغن و بـه منظـور شـبیه
از روغن  شی،ک   هاي روغن   استخراج روغن در کارخانه

ابتدا  بدین منظور،. گردیدسانتریفیوژ استفاده  حاصل از
ي آسیاب فلزي خرد شـده و خمیـر    ها به وسیله   زیتون

دقیقه در دمـاي اتـاق قـرار  20دست آمده به مدت ه ب
شـد. آنگـاه بـراي همزنـی درپـی    طور پی  گرفت و به

دقیقـه  20جداسازي روغن، خمیر آماده شده به مدت 
 HERMLE(دور در دقیقه سانتریفیوژ  5000عت با سر

Z300 (دسـت آمـده تـا ه هاي روغـن بـ   گردید. نمونه
گراد و    سانتی ي   درجه 4شروع انجام آزمایش در دماي 

مـورد  هـاي   ژنوتیپاز بین  در تاریکی نگهداري شدند.
درصـد  ترین بیشمطالعه، شش ژنوتیپ برتر بر اساس 

انتخاب و از نظر کیفیت  خشک و تر ي   مادهروغن در 
  روغن مورد بررسی قرار گرفتند.

ــدازه گیــري صــفات فیزیکوشــیمیایی روغــن در    ان
گیري ارزش پراکسـید    اندازه ي برتر روغنی:اه ژنوتیپ

عـدد و  )Parvaneh, 2008انجـام شـد ( Leaبه روش 
والان پراکسید در کیلوگرم    اکی   پراکسید بر حسب میلی

گیـري ضـریب    بـراي انـدازه .گردیـدروغن محاسـبه 
 استاندارد ملـی ایـران، شـمارهشکست از رفرکتومتر (

گیري اسـید چـرب آزاد از روش    براي اندازه و )5108
Boskou ) ــاران ــد.2006و همک ــتفاده ش ــزان  ) اس می

ــــل و  ــــدهايکلروفی ــــوه کاروتنوئی ــــه روش  می ب
 -Minguezوسـیله ه یافتـه بـ   اسـپکتروفتومتري تغییـر

Mosquera  با استفاده از دسـتگاه 1991همکاران (و (
، ساخت کشور UNIC 2800 UV/VISاسپکتروفتومتر (

ضـریب خاموشـی بـا  تعیـین شد.گیري    اندازهآلمان) 
استفاده از دسـتگاه اسـپکتروفتومتر در دو طـول مـوج 

ـــه روش  270و 232 ـــاران  Sisakhtnezhadب و همک
براي استخراج فنل کل روغن  .صورت گرفت) 2008(
ـــدین ) Gutfinger )1981روش  از اســـتفاده شـــد. ب

صورت که ابتدا در هر نمونه عصـاره متـانولی تهیـه و 
 UNIC 2800توســط دســـتگاه اســـپکتروفتومتر (

UV/VIS .بـراي ، ساخت کشـور آلمـان) قرائـت شـد
اسـتاندارد ملـی  شتعیین میزان اسیدهاي چرب از رو
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. بدین منظور شداستفاده  )4090شماره  ،1376(ایران 
ها به  بعد از متیلاسیون روغن و جداسازي فازها، نمونه

دستگاه گاز کروماتوگرافی تزریـق و قرائـت صـورت 
پـذیري بـه روش    محاسبه شـاخص اکسـایش . گرفت

Fatemi  وHammond )1980 و محاسبه عدد یـدي (
    ) انجام شد.1998(و همکاران  Maestri به روش
ــدازه ــوه   ان ــیمیایی می ــفات فیزیکوش ــري ص در گی
همچنـین بـر اسـاس  برتـر کنسـروي:   هـاي    ژنوتیپ

 هـاي   ژنوتیپ ،شـناختی مطلـوب   خصوصـیات ریخـت
تـر قـرار    کنسروي مناسب انتخاب و مورد مطالعه بیش

جهــت کنســروي برگزیــده،  هــاي   ژنوتیپدر  .نــدگرفت
 Folin–Ciocalteau از معـرف کـل گیـري فنـل   اندازه

ها تهیـه و  ونـهاستفاده شد. در ایـن روش، عصـاره نم
 UNIC هـا توسـط دسـتگاه اسـپکتروفتومتر   جذب آن

2800 UV/VIS سـاخت کشـور آلمـان خوانـده شــد 
)Ebrahimzade et al., 2008(.  براي محاسبه محتواي

اسـتفاده شـد. از روش آلومینیـوم کلرایـد  فلاونوئیدها
ها تهیـه و جـذب توسـط  ابتدا عصاره متـانولی نمونـه

 Ebrahimzade etقرائت شد (دستگاه اسپکتروفتومتر 

al., 2008 .(گیــري میــزان فعالیــت    بــراي انــدازه
و  Ebrahimzadeروش طبق  DPPH اکسیدانی از   آنتی

تعیین مقدار آنتوسیانین  شد. استفاده )2008همکاران (
در  ) انجام شد.Wanger )1979با کمی تغییر به روش 

 از طـرح کـاملاً تصـادفی در سـه تکـرار ،این آزمایش
تجزیـه  SASافزار    ها با استفاده از نرم   دادهاستفاده شد. 

) LSDدار (   ها با آزمون حداقل اختلاف معنی   و میانگین
   . ندمقایسه شد

  
   نتایج

ها بررسـی صـفات    اولین گام در شناسایی ژنوتیپ
جهت  ندتوان   ها می   هاست. این ویژگی   شناسی آن   ریخت

. نتـایج قـرار گیرنـداستفاده  ردمومطالعه تنوع ژنتیکی 
ــان داد کــه بــین  ــل از تجزیــه واریــانس نش حاص

مورد مطالعـه از نظـر وزن میـوه، نسـبت  هاي   ژنوتیپ
در  داري معنـیطول به قطر و درصد گوشت اخـتلاف 

وزن  ترین بیش. شتدرصد وجود دا 1/0سطح احتمال 
ترین وزن    گرم) و کم I7 )88/3میوه مربوط به ژنوتیپ 

ــوه ــپ  می ــه ژنوتی ــوط ب ــرم E6 )71/0مرب ــود  )گ ب
). بـالاترین نسـبت طـول بـه قطـر میـوه بـه 1(جدول

تـرین نسـبت مربـوط بـه    ) و پایینG3 )18/2ژنوتیپ 
برخـی از بـا البتـه که  تعلق داشت) I7 )25/1ژنوتیپ 
دار نداشت. بـالاترین    اختلاف معنی دیگر هاي   ژنوتیپ

) و درصد I7 )08/86درصد گوشت مربوط به ژنوتیپ 
، F9، F12 ،G4 هـاي   ژنوتیپمربـوط بـه  آنتـرین    کـم

D10 ،B2  وB12 نتـایج همچنـین نشـان داد کـه  .بود
خشک و تـر  ي   مادهها از نظر درصد روغن در    ژنوتیپ

یــک درصــد احتمــال در ســطح  داري معنــیاخــتلاف 
درصد  ترین بیشدرصد)  E11 )90/59داشتند. ژنوتیپ 

ترین درصد    کم E6ک و ژنوتیپ خش ي   مادهروغن در 
ــودرا دا ــا برخــی از را ب ، کــه البتــه هــر دو ژنوتیــپ ب

 ترین بیش. دار نداشتند   دیگر اختلاف معنی هاي   ژنوتیپ
 D5 )46/29تـر در ژنوتیـپ  ي   مـادهدرصد روغن در 

و برخی دیگر  E12درصد) مشاهده شد که با ژنوتیپ 
تـرین    . کـمنداشـت داري معنـیاخـتلاف ها    از ژنوتیپ

بـود  A5تر مربوط به ژنوتیپ  ي   مادهدرصد روغن در 
دار    دیگر اختلاف معنی هاي   ژنوتیپکه البته با برخی از 

 ،). در اکثــر ارقـام مــورد بررســی1(جــدول نداشـت. 
دهد    بود و این نشان می 2/4و  3شاخص برداشت بین 

 که ارقام از نظر مرحله بلوغ اختلاف زیـادي نداشـتند.
، A10 ،B7 ،E11    شش ژنوتیپ ،طبق نتایج این تحقیق

F1 ،F9 و F10  بر اساس میزان بـالاي روغـن در وزن
ها بررسـی    خشک و تر انتخاب و کیفیت روغن در آن

 هوایی و آب شرایط کاشت و مکان تحقیق این شد. در

بنـابراین  ،بـود یکسـان بررسی مورد ارقام تمامی براي
 علـت بـه روغـن ر درصدمشاهده شده از نظ اختلاف

  .باشد میم ارقا ژنتیک در تفاوت
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  زیتون مورد مطالعه هاي   ژنوتیپدر و برخی صفات دیگر شاخص برداشت  ،درصد روغن :1جدول 

 مادهروغن در   ژنوتیپ
  )درصد( خشک

 مادهروغن در 
  )درصدتر (

 شاخص
  )درصدگوشت (  طول/ قطر  وزن (گرم)  برداشت

  001/0˂P  001/0˂P    001/0˂P  001/0˂P 001/0˂P  
A5  hi  69/38  g  85/12  02/4 c 44/3  d-i  50/1  b  75/83  
A10 a-c  25/58  a-e  12/23  92/3 p-t  28/1  c-h 52/1  fg  65/78  
A11 c-g  39/50  b-e  24/22  66/3 h  42/2  g-k  39/1  de  53/80  
B2  d-g  50/49  c-f  99/19  98/3 no  49/1  d-i  50/1  l-n  94/69  
B7 a-d  96/56  a-c  68/24  70/3 de  96/2  f-k  43/1  cd  13/81  
B12 d-g  83/48  c-f  20/20  27/3 m n  56/1  c-g  56/1  l-n  97/69  
B13 c-g  94/49  c-f  33/19  94/3 b  67/3  c-h  54/1  b 20/83  
C2  f-h  58/43  d-g  04/17  96/3 c  32/3  c-h 54/1  fg  76/78  
D2 hi  63/38  fg  00/15  58/3 n-r  38/1  g-k  38/1  ij  79/73  
D5 a-d  22/57  a  46/29  72/3 i  16/2  e-j  47/1  h  09/76  
D10 a-e  89/54  a-d  88/23  50/3 no  48/1  c-g  56/1  mn  17/69  
E6 i  63/34  c-f  46/19  00/3 u  71/0  f-k  45/1  jk  40/72  
E11 a  90/59  b-f  35/21  00/3 ij  10/1  c-g  56/1  h  12/76  
E12 ab  52/59  a  36/29  26/2 o-s  32/1  bc  73/1  gh 31/77  
F1 a-f  32/51  a-c  65/24  38/3 gh  54/2  b  91/1  ij  98/72  
F4 b-f  26/51  b-f 59/21  76/2 r-t  22/1  c-e  67/1  ef  22/79  
F5 a-d  97/56  ab 60/27  46/3 n-p  46/1  e-i  48/1  ij  10/73  
F9 a-e  01/55  a-d  38/23  05/4 o-s 33/1  c-f  61/1  n  65/68  
F10 a-e  41/54  a-c  67/24  90/3 gh  50/2  h-k  34/1  cd  05/81  
F12 a-d  83/55  a-c  10/25  40/3 q-t  27/1  c-g  58/1  n  79/68  
G3 g-i  42/42  fg  27/16  20/4 kl  78/1  a  18/2  ij  95/72  
G4 f-h  12/45  d-g  46/17  26/3 d  04/3  e-i  48/1  n  67/68  
G11 e-h  16/47  a-e  15/23  50/4 t  11/1  f-k  43/1  lm  35/70  
I7 d-g  85/48  b-f  07/21  00/5 a 88/3  k  25/1  a  08/86  

ها را نشان    یانگیندرصد و حروف متفاوت اختلاف آماري بین م 1دار در سطح احتمال    اختلاف معنی 01/0تر از    کوچک P-value در هرستون،
  دهند.   می
  

ــده از نظــر شــاخص ــپ برگزی ــاي    شــش ژنوتی ه
(ضریب شکست، اسید چـرب  روغن فیزیکوشیمیایی

، هاکاروتنوئیـد، هـا کلروفیلآزاد، پراکسید، فنـل کـل، 
K232 و K270 مورد بررسی قرار گرفتنـد و تفـاوت (
ــد.  داري معنــی بــدین منظــور از روغــن را نشــان دادن

نتریفیوژ استفاده شد تا تحت تاثیر دمـاي حاصل از سا
هــاي    طبـق داده .روش سوکسـله قـرار نگرفتــه باشـند

ي صـفات فیزیکوشـیمیایی مـورد    همه ،تحقیق حاضر
در  K232و  K270بررسی شامل اسـیدیته، پراکسـید، 

 ي تعیین شده براي روغـن زیتـون بکـر قـرار   محدوده
گرم  100بر گرم اولئیک اسید  8/0 ≤داشتند ( اسیدیته 

والان اکسیژن بر کیلوگرم    اکی   میلی20 ≤، پراکسیدروغن
ــــن،  ــــن K270 ≥ 22/0 ،K232 ≥ 5/2روغ ) (انجم

است که لازمه پایین ذکر ). قابل 2003اقتصادي اروپا، 
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بودن این صفات، کیفیت بالاي روغن بدست آمـده از 
زمان مناسب برداشت است.  و هاي تازه و سالم   زیتون

ــایج  ــانس نشــان داد کــه تجزنت ــه واری  هــاي   ژنوتیپی
برگزیده از نظر ضریب شکست، میزان پراکسید، فنـل 

ــل،  ــا کلروفیلک ــدهاو  ه ــتلاف  K270و  کاروتنوئی اخ
در سطح احتمال یک درصد و از نظر میزان  داري معنی

دار در سـطح    اختلاف معنـی K232اسید چرب آزاد و 
  احتمال پنج درصد داشتند. 

 ،F1 هـاي   ژنوتیپها نشـان داد کـه    نمقایسه میانگی
F9  وB7 و ژنوتیـپ  ضریب شکست ترین بیشA10 

). 2جــدول ( ندتــرین ضــریب شکســت را داشــت   کــم
میزان اسید چرب آزاد مربـوط بـه ژنوتیـپ  ترین بیش
A10 هـاي   ژنوتیپالبته با  که بود F10 وF9  خـتلاف ا
د تـرین میـزان اسـید چـرب آزا   دار نداشـت. کـم   معنی

  .)2(جدول  بود B7مربوط به ژنوتیپ 
میزان پراکسید مربوط به  ترین بیشدر این تحقیق، 

ترین میزان پراکسید مربوط    و کم F1 و F9 هاي   ژنوتیپ
 F10و  B7 هاي   ژنوتیپکه البته با  بود E11به ژنوتیپ 

  ). 2 جدول(دار نداشت    اختلاف معنی

ــه ــان داد ک ــژوهش نش ــن پ ــل از ای ــایج حاص  نت
و  B7 هاي   ژنوتیپو  ترین بیش E11و  F1 هاي   ژنوتیپ

A10 2 جـدول( نددارا بودترین میزان فنل کل را    کم .(
بـالاترین مقـدار مربـوط بـه  ،از نظر میـزان کلروفیـل

تـرین    گرم بر کیلوگرم) و کم   میلی A10 )72/1ژنوتیپ 
. از نظـر بود E11 و F10 هاي   ژنوتیپمقدار مربوط به 

گـرم    میلـی A10 )70/11، ژنوتیپ کاروتنوئیدها میزان
 F9بر کیلوگرم) بالاترین مقـدار را داشـت و ژنوتیـپ 

بـا البتـه ترین مقدار را به خود اختصـاص داد کـه    کم
نداشـت  داري معنـیاختلاف  E11و  F10 هاي   ژنوتیپ

در  K232ضــریب خاموشــی  تــرین بیش). 2جــدول (
 F9در ژنوتیـپ  دارمقـترین    ) و کمF1 )18/0ژنوتیپ 

دیگر در حد وسط  هاي   ژنوتیپ و) مشاهده شد 06/0(
در  K270همچنـین ضـریب خاموشــی  .داشـتندقـرار 

مقدار را داشـت کـه  ترین بیش) E11 )247/0ژنوتیپ 
 داري معنــیاخــتلاف  F1و  B7 هــاي   ژنوتیپبــا البتــه 

) 08/0( A10) و F9 )043/0نداشــت و در ژنوتیــپ 
  ).2جدول(نشان داد  ترین مقدار را   کم

   

  زیتونروغنی برگزیده  هاي   ژنوتیپدر روغن صفات فیزیکوشیمیایی  :2 جدول

  ضریب شکست  ژنوتیپ
 اسید چرب آزاد
(گرم اولئیک 

  گرم) 100اسید/

  پراکسید
والان    اکی   (میلی

  اکسیژن/کیلوگرم)

 فنل کل
گرم گالیک    (میلی

  اسید/گرم)

 کلروفیل کل
گرم    (میلی

  م)/کیلوگر

 کل کاروتنوئید
گرم    (میلی

  /کیلوگرم)
K232 K270 

  P=  007/0  P=  014/0  P= 006/0  P< 001/0  P< 001/0  P< 001/0  035/0=P 006/0=P 

A10  46756/1   c 42/0   a 44/4   b 03/0   d 72/1   a 7/11   a 11/0   ab 07/0   c 

B7 46776/1   ab 24/0   c 89/3   bc 02/0   d 53/0   c 85/8   b 12/0   ab 17/0   ab 

E11 46773/1   b 33/0   b 00/3   c 07/0   ab 34/0   d 00/8   bcd 12/0   ab 25/0   a 

F1 46780/1   a 33/0   b 67/4   ab 08/0   a 00/1   b 17/8   bc 18/0   a 19/0   ab 

F9 46780/1   ab 38/0   ab 78/5   a 05/0   c 57/0   c 25/7   d 06/0   b 04/0   c 

F10 46773/1   b 38/0   ab 56/3   bc 06/0   bc 30/0   d 43/7   cd 11/0   ab 13/0   bc 

درصد و حروف متفاوت اختلاف  1 درصد و 5دار در سطح احتمال    به ترتیب اختلاف معنی 01/0و  05/0 تر از   کوچک P-value ،ستون در هر
  باشند. ضریب خاموشی روغن می K270و  K232 دهند.   ها را نشان می   آماري بین میانگین

  

 A10نشان داد کـه ژنوتیـپ پژوهش حاضر نتایج 
میــزان اســید اولئیــک و  تــرین بیشد)، درصــ 03/76(

 تــرین میــزان ایــن اســید را دارا بــود   کــم F9ژنوتیــپ 
نتــایج نشــان داد کــه  ،در ایــن پــژوهش .)3(جــدول 
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 F9 )25/20در ژنوتیپ  لینولئیک میزان اسید ترین بیش
 A10ترین مقدار ایـن اسـید در ژنوتیـپ    درصد) و کم

 ،حقیـقدرصد) وجود داشت. طبق نتایج ایـن ت 24/5(
میــزان اســید  بیشــتریندرصــد)، E11 )43/1ژنوتیــپ 

ترین میـزان    درصد) کم A10 )7/0لینولنیک و ژنوتیپ 
نتـایج ایـن  اسید لینولنیک را به خود اختصاص دادند.

تـرین    و کـم تـرین بیشنشان داد کـه همچنین تحقیق 
 F9 هـاي   ژنوتیپترتیـب در  میـزان اسـید پالمتیـک بـه

  درصد) وجود داشت.  78/8( B7درصد) و  05/18(

عـدد یـدي  تـرین بیش ،طبق نتـایج بدسـت آمـده
درصـــد) و  E11 )09/92مربـــوط بـــه ژنوتیـــپ 

ترین عدد یدي مربـوط بـه    ترین روغن، و کم   غیراشباع
. )3(جـــدول درصـــد) بـــود A10 )44/81ژنوتیـــپ 

ـــپ  ـــین، ژنوتی ـــم A10همچن ـــاخص    ک ـــرین ش ت
اخص شــ تــرین بیش F9پــذیري و ژنوتیــپ    اکســایش
  ).3 پذیري را به خود اختصاص دادند (جدول   اکسایش

   
  

  زیتون برگزیده روغنی هاي   ژنوتیپپذیري در    درصد اسیدهاي چرب، عدد یدي و شاخص اکسایش :3جدول 

 ژنوتیپ  اسید چرب (%) ایزومر
F10 F9 F1 E11 B7 A10 

C16:0 05/9 پالمتیک  05/18  66/15  22/10  78/8  91/11  

C16:1 المیتولئیکپ  98/0  90/1  61/1  25/1  90/0  60/1  

C17:0 14/0 مارگاریک  09/0  19/0  07/0  26/0  00/0  

C17:1 23/0 مارگارولئیک  15/0  27/0  08/0  00/0  22/0  

C18:0 83/3 استئاریک  15/3  89/3  66/4  82/2  29/2  

C18:1 96/71 اولئیک  32/54  84/60  87/64  22/72  03/76  

C18:2 07/11 لینولئیک  25/20  21/14  74/15  87/11  24/5  

C18:3 05/1 لینولنیک  95/0  93/0  43/1  15/1  70/0  

C20:0 53/0 آراشیدیک  51/0  89/0  61/0  50/0  41/0  

C20:1 43/0 گادولئیک  24/0  41/0  26/0  59/0  39/0  

C22:0 15/0 بهنیک  16/0  34/0  13/0  20/0  20/0  

C22:1 56/0 اروسیک  22/0  73/0  68/0  69/0  01/1  

09/2  پذیري   خص اکسایششا   83/2  27/2  58/2  19/2  45/1  
یدي عدد   69/88  12/90  68/84  09/92  57/90  44/81  

  

هشت ژنوتیپ  ،ر اساس نتایج تجزیه واریانسب
) از I7 و A5 ،A11 ،B7 ،B13 ،C2 ،E13 ،F10برتر (

تر و نسبت طول به قطر میوه    نظر درصد گوشت بیش
براي کنسروي  هاي   نوتیپژبه عنوان تر به یک    نزدیک

ها نشان    مقایسه میانگین .انتخاب شدندتر    بررسی بیش
گرم کوئرستین برگرم    میلی I7 )31/0داد که ژنوتیپ 

را دارا بود.  فلاونوئیدهامقدار  ترین بیشوزن خشک) 
ترین    کم B13و  A5 ،A11 ،B7 هاي   ژنوتیپدر مقابل، 

نتایج ). 1(شکل  دنشان دادنرا  فلاونوئیدهامیزان 
 ترکیبات فنلیمیزان  ترین بیشهمچنین نشان داد که 

گرم گالیک اسید بر    میلی I7 )40/0مربوط به ژنوتیپ 
بود  A11و  E13ترین میزان آن مربوط به    گرم) و کم

 ترین بیش که نتایج این تحقیق نشان داد). 2(شکل
 I7 )33/83مربوط به ژنوتیپ  ها اکسیدان آنتیدرصد 

 E13و  F10 هاي   ژنوتیپا البته برصد) بود که د
ترین میزان آن مربوط    نداشت و کم داري معنیاختلاف 
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از نظر  ).3درصد) بود (شکل  A5 )95/8به ژنوتیپ 
میکرومول در  I7 )91/0ژنوتیپ  ،نیز میزان آنتوسیانین

بقیه  ،میزان را به خود اختصاص داد ترین بیشگرم) 

 ندنداشت داري معنیاختلاف  با یکدیگر ها ژنوتیپ
   .)4(شکل 

  

d d d d

c
b

c

a

   ٠٫٠٠ 
   ٠٫٠۵ 
   ٠٫١٠ 
   ٠٫١۵ 
   ٠٫٢٠ 
   ٠٫٢۵ 
   ٠٫٣٠ 
   ٠٫٣۵ 

A5 A11 B7 B13 C2 E13 F10 I7

گرم
بر 

ن 
ستی

وئر
م ک

 گر
لی

می

ژنوتیپ
  . حروف آماري برگزیده زیتون کنسروي هاي   ژنوتیپدر  يفلاونوئیدترکیبات میزان  :1شکل  

  دهد. را نشان می درصد 1/0دار در سطح احتمال    متفاوت اختلاف معنی
  

d
e

c c
cd

e

b

a

   ٠٫٠٠ 

   ٠٫١٠ 

   ٠٫٢٠ 

   ٠٫٣٠ 

   ٠٫۴٠ 

   ٠٫۵٠ 

A5 A11 B7 B13 C2 E13 F10 I7

گرم
 بر

سید
ک ا

گالی
رم 

ی گ
میل

ژنوتیپ
  . حروف آماري متفاوت کنسروي برگزیده زیتون هاي   ژنوتیپدر  رکیبات فنلیتمیزان  :2شکل   

  دهد. را نشان می درصد 1/0دار در سطح احتمال    اختلاف معنی
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f

bc

d
e

c
ab ab

a
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   ٢٠ 

   ۴٠ 

   ۶٠ 

   ٨٠ 

   ١٠٠ 

A5 A11 B7 B13 C2 E13 F10 I7

زاد
ل آ

یکا
راد

ار 
 مه

صد
در

ژنوتیپ
  . حروف آماري متفاوت کنسروي برگزیده زیتون هاي   ژنوتیپدر  ها اکسیدان آنتیمیزان  :3شکل   

  .دهد را نشان می درصد 1/0ار در سطح احتمال د   اختلاف معنی
  

b b b
b

b b b

a

   ٠٫٠ 

   ٠٫٢ 

   ٠٫۴ 

   ٠٫۶ 

   ٠٫٨ 

   ١٫٠ 

A5 A11 B7 B13 C2 E13 F10 I7

گرم
ل بر

ومو
کر

می

ژنوتیپ
  

  . حروف آماري متفاوت اختلاف کنسروي برگزیده زیتون هاي   ژنوتیپمیزان آنتوسیانین در : 4شکل 
  .دهد را نشان می درصد 1/0مال تدار در سطح اح   معنی

  

  بحث
 هـاي   ژنوتیـپنتایج این پژوهش نشان داد که بین 

مورد مطالعه از نظر درصد روغن در وزن خشک و تر 
 E11 )90/59ژنوتیـپ دار وجـود دارد.    اختلاف معنـی

 تـرین بیشدرصد) بـه ترتیـب  46/29( D5درصد) و 
خشک و تـر را داشـتند. ایـن  ي   مادهدرصد روغن در 

نتایج ها قرار دارد.    نتایج در راستاي نتایج سایر پژوهش
) نیز نشان داد که 2008همکاران ( و Najafianتحقیق 

بر میزان روغن دارد و رقـم  داري معنیتیمار رقم تأثیر 
و  3/71ترتیب به طور متوسط با  کرونایکی و میشن به

و همکاران  Padulaدرصد بیشینه و کمینه بودند.  8/63
)، عملکرد میوه، اندازه میوه، نسبت گوشت بـه 2008(

ژنوتیـپ زیتـون  134هسته و درصد روغن میوه را در 
در سه منطقه مرکز و جنوب ایتالیا بـا هـدف انتخـاب 
بهترین ژنوتیـپ بـراي کاربردهـاي مختلـف بررسـی 

ژنوتیــپ را بــه عنــوان ارقــام  21کردنـد و در نهایــت 
 نشـان خـود مطالعـه ها در   امیدبخش معرفی کردند. آن

بیشـتر  خشـک) ي   مـاده پایه روغن (بر میزان که دادند
 میـزان روي محـیط نتیک است، چـرا کـهژ تأثیر تحت
نتـایج  داشـت. تأثیر یکسان طور به تمامی ارقام روغن
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ترین نسبت طـول بـه قطـر    این تحقیق نشان داد پایین
 I7میوه و بالاترین درصد گوشت مربوط بـه ژنوتیـپ 

باشـد، تر    کمهرقدر اختلاف بین طول و قطر میوه  .بود
این نسبت  وقتیاما  است،تر    ره نزدیکبه کُمیوه شکل 

خواهـد داشـت. کشیده حالت ها    میوهشکل زیاد باشد 
این مسئله در مورد ارقام کنسـروي از اهمیـت زیـادي 

تا حد زیادي بـه رقـم  نیز اندازه میوهبرخوردار است. 
وزن میـوه  تـرین بیشنتایج نشان داد کـه بستگی دارد. 

یوه ترین وزن م   گرم) و کم I7 )88/3مربوط به ژنوتیپ 
گرم) بود. اثر نـوع رقـم  E6 )71/0مربوط به ژنوتیپ 

در صـفات میـوه در نتــایج سـایر محققــان نیـز دیــده 
)، روي 2014و همکـاران ( Nikzadبررسـی شود.    می

اي ارقام    هاي تغذیه   خواص فیزیکوشیمیایی و شاخص
زیتون طی فرایند کنسرو کـردن نشـان داد کـه از بـین 

و  گوشـت میـوه، کل وزن ترین بیشارقام مورد مطالعه 
 کـل وزن تـرین   آمیگدالولیا و کـم رقم به مربوط هسته

بـود.  رقـم فیشـمی بـه هسـته مربـوط و گوشت میوه،
 مربوط هسته به گوشت وزن نسبت ترین بیش ،همچنین

 .بـود زرد رقم آن مربوط به ترین   کم و کنسروالیا رقم به
گرم)  23/7ولیا (آمیگدال ها گزارش دادند که اگر چه   آن

بـالاتري  میـوه گـرم) وزن 15/7کنسـروالیا ( به نسبت
 هسـته بـه گوشـت نسـبت کنسـروالیا رقم ، اماداشت

  .نشان داد تري   بیش
بیــان شــد، از بــین ایــن طــور کــه پــیش از  همــان

مورد مطالعه، شش ژنوتیپ برتر بر اساس  هاي   ژنوتیپ
اب خشک و تر انتخ ي   مادهدرصد روغن در  ترین بیش

ــل از آن ــن حاص ــاخص   و روغ ــر ش ــا از نظ ــاي    ه ه
فیزیکوشیمیایی (ضریب شکسـت، اسـید چـرب آزاد، 

، K232، کاروتنوئیـدهاپراکسید، فنـل کـل، کلروفیـل، 
K270  داري معنی) مورد بررسی قرار گرفتند و تفاوت 

ضـریب  تـرین بیش حاصل،طبق نتایج را نشان دادند. 
تـرین    مو کـ F1وتیـپ نمربـوط بـه ژروغـن شکست 

بـود.  A10مربوط به ژنوتیـپ روغن ضریب شکست 

میزان ضریب شکست با مقدار پذیرفتـه شـده توسـط 
المللــی روغــن زیتــون مطابقــت داشــت    شـوراي بــین

ــم ). 4677/1-4705/1( ــک جس ــت ی ــریب شکس ض
عبارت است از مقدار انحـراف نـور پـس از عبـور از 
جسم مزبور. این عدد براي تشخیص نـوع و خلـوص 

 ).Parvaneh, 2008( باشـد میمهم و بـا ارزش  روغن
میزان اسید چـرب آزاد مربـوط بـه  ترین بیشهمچنین 
و گرم)  100گرم اولئیک اسید بر  A10 )42/0ژنوتیپ 

گـرم  B7 )24/0مربوط به ژنوتیـپ  آنترین میزان    کم
سایر محققان در ارقام  بود.گرم)  100اولئیک اسید بر 

 Arsalan هاي   طبق یافته .مختلف نتایج متنوعی گرفتند
گیري شده در ارقام    اسیدیته اندازه ،)2013و همکاران (
، کـه از نتـایج قـرار داشـت 83/0و  5/0مختلف بـین 

هیدرولیز حاصل از این پژوهش کمی بالاتر و نشان از 
. مقـدار داردها    آن روغن استخراجیو کیفیت پایین تر 

کـه  طوري د بهاسیدیته تحت تأثیر منطقه کشت شده بو
اسیدیته و روغن کارامان  ترین بیشروغن منطقه آنتالیا 

مواد چرب خوراکی ترین مقدار اسیدیته را دارا بود.    کم
اعم از حیوانی و گیاهی داراي مقـدار معـین و جزئـی 

باشند، ولی ممکن اسـت در اثـر فسـاد و    اسید آزاد می
ر ایـن دهیدرولیز این مقدار از حد معین تجاوز نماید. 

میـزان پراکسـید  تـرین بیشمشاهده گردید که  ،تحقیق
مربـوط بـه آن ترین میزان    و کم F9مربوط به ژنوتیپ 

-Maniaبود. نتایج بدست آمده با نتـایج  E11ژنوتیپ 

djebali ) ها پروفایل    ) همسو بود. آن2012و همکاران
شیمیایی پنج رقم زیتون را در تونس بررسی کردنـد و 

در سطح احتمال یک درصـد بـین  داري یمعناختلاف 
هاي مختلـف از نظـر میـزان پراکسـید و اسـیدیته    رقم

ــد. و همکــاران  Homapour همچنــین، مشــاهده کردن
از  مختلـف و منـاطق ارقام بینکه  ) نشان دادند2014(

 داري معنـیاخـتلاف  روغـن زیتـون پراکسید عدد نظر
  وجود داشت.
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میـزان  نتـری بیشدر این مطالعه مشخص گردیـد 
بود که این نتایج همسو  F1فنل کل مربوط به ژنوتیپ 

هاي مختلف بود کـه بیـان نمودنـد    با گزارش نویسنده
غلظت ترکیبات فنلی در روغن زیتون به شدت تحـت 

بررسی  .)Vinha et al., 2005تأثیر رقم زیتون هستند (
ــل و  تــرین بیشنشــان داد کــه  حاضــر مقــدار کلروفی

 72/1ترتیـب  (به  A10ط به ژنوتیپمربو کاروتنوئیدها
تـرین مقـدار    کم میلی گرم بر کیلوگرم) بود. 70/11و 

ترین مقـدار    بود و کم F10کلروفیل مربوط به ژنوتیپ 
. ایـن تعلق داشـت F9مربوط به ژنوتیپ  کاروتنوئیدها

) 2012و همکاران ( Mania-Djebaliنتایج با گزارش 
یـزان کلروفیـل و ها م   مطابقت داشت. طبق گزارش آن

در تمــام ارقــام زیتـون متفــاوت بــود و  کاروتنوئیـدها
ــرین بیش ــه ت ــت رنگدان ــردکی    غلظ ــم س ــا در رق ه

گـرم بـر    میلی 82/3 هاکاروتنوئیدو  22/6 ها (کلروفیل
تـرین    کیلوگرم) مشاهده شد. در حالی که چلادمی کم

ها در روغن زیتـون در    مقدار را نشان داد. این رنگدانه
ر نور بـه عنـوان پرواکسـیدان و در تـاریکی بـه حضو

 Psomiadou andکننـد (   اکسیدان عمل می   عنوان آنتی

Tsimidou, 2002 ــواص ــابراین خ ــی ) و بن و داروی
در  ).Ranalli and Modesti, 1999بیولوژیکی دارنـد (

در  K232ضـریب خاموشـی  تـرین بیشاین پژوهش 
شــی ضــریب خامو تــرین بیشو ) F1 )18/0ژنوتیــپ 

K270  در ژنوتیــپE11 )25/0 ( مشــاهده شــد. طبــق
ــده از مطالعــه ــایج بدســت آم و  Mania-Djebaliي    نت

ترین میزان    )، روي پنج رقم زیتون کم2012همکاران (
K232 ) آن  ترین بیش) و 41/1مربوط به رقم هورکسرا

ترین    و کم ترین بیش) و 89/1مربوط به رقم بتسیجینا (
هـاي آلـوئی و    تیب مربوط به رقـمبه تر  K270میزان 

 داري معنـیهورکسرا بود که با رقم سـردکی اخـتلاف 
مربوط به اکسیداسـیون اولیـه  K232شاخص نداشت. 

هـاي    روغن و نشانه پیوستگی اسیدهاي چرب با حلقه
نشـانه  K270اشباع نشده است، در حالی که شاخص 

ن هـا) در روغـ   ترکیبات کربونیلیک (آلدئیدها و کتـون
زیتون و مربوط به اکسیداسیون ترکیبات ثانویـه اسـت 

)Boskou, 1996.(  
 از متـأثر زیتون بکر روغن چرب اسیدهاي پروفایل

 فاکتورها مثل شرایط دیگر وجود این با است، میوه رقم
 توانـد   میوه مـی رسیدگی مرحله و آبیاري هوایی، و آب

 ها آسیل گلیسرول تري و چرب اسیدهاي ترکیب روي
نتـایج پـژوهش  ).Romero et al., 2003بگذارد ( یرتاث

درصـد)،  A10 )03/76حاضر نشان داد کـه ژنوتیـپ 
میزان اسید اولئیک را دارا بود. مقایسه نتایج  ترین بیش

شـوراي بـین المللـی بدست آمده در این پژوهش بـا 
المللی کدکس نشـان    و استانداردهاي بین روغن زیتون

مهمترین اسـید چـرب تـک  دهد که اسید اولئیک،   می
هاي مورد آزمـایش    غیراشباع در ارتباط با روغن زیتون

است و میزان درصد این اسـید چـرب در بـالا بـردن 
کیفیت روغن زیتون و بازارپسندي این محصول نقـش 
بسزایی دارد، زیرا بالا بودن میزان اسید اولئیک سـبب 

گـردد.    افزایش پایداري اکسـیداتیو روغـن زیتـون مـی
میـزان اسـید  ترین بیشنتایج این پژوهش نشان داد که 

درصد) وجود داشت  F9 )25/20لینولئیک در ژنوتیپ 
 شوراي بین المللی روغن زیتونکه مطابق با کدکس و 

میزان اسید لینولئیـک در  است. طبق نظر این دو منبع،
. طبق نتایج باشد میدرصد  21تا  5/3روغن زیتون بین 

 تــرین بیشدرصــد) E11 )43/1ایــن تحقیــق ژنوتیــپ 
میزان اسید لینولنیک را به خود اختصـاص داد. مقـدار 
اسید لینولنیک در روغن زیتون طبق استاندارد کـدکس 

شـوراي بـین درصـد و طبـق اسـتاندارد  5/1تر از    کم
درصـد بیـان  1تر یـا مسـاوي    کم المللی روغن زیتون

ان و همکـار Hashempour مطابق با نتایج است.   شده 
هـاي    لینولئیـک در همـه نمونـهاسـید میـزان  ،)2011(

تـري از    هـاي مطالعـه شـده در مقـدار کـم   روغن رقم
محدوده پذیرفته شده توسط شوراي بین الملی روغـن 

  زیتون بود. 
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تـرین شـاخص    کـم A10در این پژوهش ژنوتیپ 
ــداري اکسایشــی و  ــالاترین پای ــذیري و ب اکســایش پ

پـذیري و بـه    خص اکسـایششا ترین بیش F9ژنوتیپ 
 هـاي   ژنوتیپترین پایداري اکسایشی را در بین    تبع کم

زیتون برگزیده به خود اختصاص دادند. پـایین بـودن 
تـوان بـه بـالا بـودن میـزان    پایداري اکسایشی را مـی

اسیدهاي چرب چندغیراشـباع و پـایین بـودن میـزان 
 اسیدهاي چرب تک غیراشباع نسـبت داد. ایـن نتـایج

) 2013و همکـاران ( Alavi Rafieeهمسو با گزارش 
ها در بررسی مشخصات فیزیکـی و شـیمیایی    بود. آن
 کـه هاي زیتون تجـاري ایرانـی گـزارش دادنـد   روغن

ــایین Hروغــن  ــرین شــاخص اکســایش   پ ــذیري و    ت پ
ــن  ــی و روغ ــداري اکسایش ــالاترین پای ــالاترین  Aب ب

ري اکسایشی ترین پایدا   شاخص اکسایش پذیري و کم
 ،ایـن بررسـی طبق نتایج بدست آمده در را دارا بودند.

ترین    و کم E11عدد یدي مربوط به ژنوتیپ  ترین بیش
عـدد یـدي  بـود. A10عدد یدي مربوط بـه ژنوتیـپ 

ارتباط مستقیم با تعداد پیونـدهاي دوگانـه و چندگانـه 
در روغن زیتون دارد، کـه هـر چـه میـزان اسـیدهاي 

تـر و    تر باشد عـدد یـدي بـیش   بیشچرب غیر اشباع 
تر باشد عدد یدي نیـز    هرچه تعداد باندهاي دوگانه کم

شود. براساس استاندارد مجمـع بـین المللـی    تر می   کم
روغن زیتون، عدد یدي براي همه انواع روغن زیتـون 

در ). Maghsodi, 2005( باشـــد میدرصـــد  94-75
از فراینـد بررسی روغن سه رقـم زیتـون بـا اسـتفاده 

هـاي    میزان عـدد یـدي نمونـهشد که آنزیمی گزارش 
) >01/0P( داري معنـیآزمایشگاهی به صورت بسـیار 

تحت تأثیر رقم زیتون قرار داشت و به طـور متوسـط 
 47/80و کرونـایکی بـا  تـرین بیش 91رقم میشن بـا 

 .)Najafian et al., 2008( بودندمقادیر را دارا  ترین   کم
رو نیز به دلیل یکسـان بـودن شـرایط  در تحقیق پیش

اختلاف بین خواص فیزیکوشـیمیایی انـدازه  محیطی،
  . بودها    گیري شده به دلیل اختلاف در ژنوتیپ

شد، بر اساس نتایج  نهمان طور که قبل از این بیا
، A5حاصل از ایـن پـژوهش، هشـت ژنوتیـپ برتـر (

A11 ،B7 ،B13 ،C2 ،E13 ،F10 و I7 از نظر درصد (
تر و نسبت طول به قطر میوه نزدیـک تـر    ت بیشگوش

کنسـروي بـراي بررسـی  هاي   ژنوتیپبه یک به عنوان 
 Poureskandari طبـق نتـایج تر انتخـاب شـدند.   بیش

 ،کایسی و ولیوتیکی پیکوآل، ارقام کاریدولیا، ،)2014(
، داشتند هسته به گوشت نسبت و میوه وزن بیشترین که

نسبت . شدندنسروي شناسایی به عنوان ارقام مناسب ک
گوشت به هسته بالا نشان از توده جرمی بالاتر گوشت 

هـا را    کننـدگان نیـز ایـن نـوع زیتـون   است و مصـرف
). از طـرف دیگـر، et al., 2008 Sakouhiپسندند (   می

تر باشد    هر چه نسبت طول به قطر میوه به یک نزدیک
تر    مناسبتر و براي کنسروي  میوه از نظر شکل کروي

نشان داد  نتایج تجزیه واریانسدر این پژوهش، است. 
، فنلی ي وفلاونوئیدترکیبات اثر رقم بر روي میزان  که

و آنتوسیانین در سـطح احتمـال  ها اکسیدان آنتیدرصد 
وزن  ترین بیشکه  I7ژنوتیپ  دار بود.   درصد معنی 1/0

میـوه را  نتری میوه و درصد گوشت را داشت و کروي
مقـــدار  تــرین بیشز دارا بــود، همچنــین داراي نیــ

ــدها بــود. و آنتوســیانین  ترکیبــات فنلــی ،فلاونوئی
 قادرنـد و هسـتند اکسـیدانی آنتـی ها ترکیبـات فنل پلی

 ,.Salta et alنماینـد ( جـذب را آزاد هـاي   رادیکـال

ـــپ داراي  ).2007 ـــن ژنوتی ـــرین بیشای ـــدار  ت مق
د ژنوتیـپ دیگـر هم بود که البته با چن ها اکسیدان آنتی

اثر رقـم در مطالعات قبلی، اختلاف آماري نشان نداد. 
هـاي    اکسیدانی زیتـون   بر ترکیبات فنلی و ظرفیت آنتی

که بخشی از گردید و گزارش شد کنسروي را بررسی 
تواند با ترکیبات فنلی مرتبط    اکسیدانی می   پتانسیل آنتی

گان ایــن نویســند. )Malheiro et al., 2011( باشــد
فریکسو هم محتوي  يگزارش کردند که رقم نجرینا د

 يتـر   اکسـیدانی کـم فنل کل پایین و هم فعالیـت آنتی
و  کـل دارد، در حالی که رقم سانچولانا محتـوي فنـل
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ها بیـان کردنـد کـه    اکسیدانی بالا دارد. آن   فعالیت آنتی
لکا براس منبع خوبی از ترکیبات زیتون کنسروي رقم اِ

تواند بـه    تی مانند ترکیبات فنلی است که میفعال زیس
هــایی کــه تولیــد رادیکــال آزاد    پیشــگیري از بیمــاري

هاي سـیاه    رکیبات فنلی در زیتونت کنند کمک کند.   می
کنسروي تنهـا عامـل ایجـاد مـزه تلـخ نیسـتند، بلکـه 
مسئولیت رنگ را نیز به عهده دارند. طعم تلخ عمـدتاً 

)، در Panizzi et al., 1960ت (به دلیل اولئوروپین اسـ
ــه وســیله چنــد  حــالی کــه رنــگ صــورتی و ســیاه ب

). Vlahov, 1992شـــود (   آنتوســـیانین ایجـــاد مـــی
هـاي    ها عمدتاً مسئول رنـگ سـیاه در میـوه   آنتوسیانین

بسیار رسیده هستند. این مرحله رسیدن توسط کاهش 
 شـود   در محتـوي کلروفیـل مشـخص مـی داري معنـی

)Vlahov, 1992(. طبـــق نتـــایج Gomez-Rico  و
بررسی اثر رقـم و مرحلـه به دنبال  ،)2008همکاران (

مشـخص هاي زیتـون اسـپانیا    رسیدن بر ترکیبات میوه
-او-3-مـورد مطالعـه سـیانیدینارقام تمام در که  شد

آن از  ي   دامنـهروتینوزید فراوانترین آنتوسیانین بـود و 
هاي موریسکا و    میوهگرم بر کیلوگرم براي    میلی 1050
کورنیکـابرا در     گرم بر کیلوگرم براي رقـم   میلی 3240

  مرحله رسیدگی سیاه بود. 
  

  گیري نهایی   نتیجه
  مورد  هاي   ژنوتیپبررسی صفات کمی میوه در 

ها از نظـر وزن میـوه،    مطالعه نشان داد که بین ژنوتیپ
و همچنین درصد نسبت طول به قطر و درصد گوشت 

در  داري معنـیاخـتلاف خشک و تر  ي   مادهغن در رو
درصد وجود دارد که دلیلی بر تنوع  1/0سطح احتمال 

با توجه به درصـد روغـن، صفات مورد بررسی است. 
ژنوتیپ مورد مطالعـه، هفـت ژنوتیـپ بـه  24از میان 
تـر    پرروغن بـراي مطالعـات بـیش هاي   ژنوتیپعنوان 

روغن استحصال مناسب تشخیص داده شدند. بررسی 
هاي فیزیکوشیمیایی    ها نشان داد که شاخص   شده از آن

تعیـین شـده بـراي روغـن  ي   مورد مطالعه در محدوده
هـاي انجـام    زیتون بکر بودند. همچنین، طبـق بررسـی

ها، هشت ژنوتیپ مناسب از نظـر    شده، از بین ژنوتیپ
وزن میوه، کروي بـودن و درصـد گوشـت انتخـاب و 

، وزن میوه ترین بیشتر قرار گرفتند.    ی بیشتحت بررس
 I7مربـوط بـه ژنوتیـپ بودن و درصد گوشت  کروي
هـایی کـه بـر روي    طبـق بررسـیبه طور کلی و بود. 

ژنوتیپ انجام شد،  24خصوصیات فنوتیپی و شیمیایی 
ــی  هــاي   ژنوتیپبهتــرین  ــرین  E11و A10روغن ، بهت

 دومنظـوره يها   ژنوتیپو بهترین  I7ژنوتیپ کنسروي 
 B7و  F10 (داراي صفات مناسب روغنی و کنسروي)

هـا مـی تواننـد در شـرایط آب و    این ژنوتیـپ بودند.
هوایی مختلف استان کشت و مورد مطالعات تکمیلـی 

  قرار گیرند.
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